
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ยําสะเดา 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปะคํา ตําบล ปะคํา 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วิถีชีวิตของชาวไทยปะคํา ดวยพ้ืนเพเปนคนไทย จึงนิยมกินขาวจาวเปนหลัก กับขาท่ีพบในสํารับอาหารทุกม้ือ
ก็คือ นําพริก ผัก ชาวปะคํามีความเปนอยูท่ีเรียบงาย การประกอบและปรุงอาหารคาวหวาน และการถนอม
อาหารจะมีการสืบทอดกันมา ในโอกาสท่ีมีงานประเพณี เชน งานบุญหรืองานมงคลตางๆ ท่ีมีการเตรียมงาน
กอนกําหนดวันงานหลายวัน อาหารคาว อาหารหวาน จะเปนลักษณะท่ีมีความพิถีพิถันตามแบบฉบับโบราณ 
การกินและการปรุงอาหารของไทปะคํา ในสมัยอดีตนั้น เวลาปรุงอาหารจะไมคอยมีการพิธีรีตองสักเทาไร 
เพราะสวนมากเปนการกินแบบเรียบงาย การปรุงสวนมากก็จะเปนเกลือกับปลาราแทนรสเค็ม ใชมะขามเปยก
ปรุงแทนรสเปรี้ยว สวนอาหารผัดและทอดจะใชน้ํามันมะพราวและเจียวเอาน้ํามันจากน้ํามันหมู สวนรสชาติ
อ่ืนๆ ก็จะมีการเพ่ิมเติมมรตามกาลเวลาและการพัฒนาตามยุคสมัย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
  

1. เนื้อหมูบด / ปลาทู / กุงฝอยแหง       
2. หัวหอมแดง / ใบหอม / หอมเจียว 

3. น้ําปลา /น้ําตาลทราย /น้ํามะนาว/ น้ํามะขาม    
4. พริกข้ีหนู / พริกปน / พริกแหงทอด 

วิธีการประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ี
แสดง 

ใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี จํานวน ๑ แผน) 
๑.      นําดอกสะเดามาลวก รูดเอาเฉพาะดอกลวกน้ํารอน ๒-๓ ครั้ง ยกออกพักไวใหเสด็จน้ําพอมาดๆ 

๒.      นําภาชนะท่ีสะอาดใสดอกสะเดาลงไป  ใสหมูบดท่ีสุกแลว ใสหัวหอมท่ีหั่นซอยแลว ใสกุงฝอย ใสพริกข้ีหนู
ท่ีหั่นฝอยแลว จากนั้นก็คลุกใหเขากัน  
๓.      ใสน้ําปลา น้ําตาลทราย น้ํามะนาวหรือน้ํามะขามเปยก และน้ําพริกท่ีปรุงรสไวแลวเติมลงไปนิดหนอย ใส
ใบหอมท่ีหั่นไวแลว คลุกใหเขากัน(อยางขยําแรงใบหอมจะซํ้า) ถาไดรสชาติตามตองการแลว ก็โรยหอมเจียว 
พริกแหงทอด ตามตองการ 

๔.      เสร็จแลวตักใสจาน พรอมเสิรฟ รับประทานไดเลย. 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 
 
 
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

1.นางอุทัย เงินประเสริฐ 2.นางแววตา แปนดวงเนตร 3.นางสําเนียง เรืองนางรอง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

ไมมีราน ขายตามงานท่ัวไป หรืองานจางเหมา และ งานเทศกาลตางๆ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี 4 หมู 6 ถนนมหาชัย ตําบลปะคํา อําเภอปะคํา จังหวัดบุรีรัมย 
โทรศัพท 081-5487424 โทรสาร 
E-mail 
   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
- 
  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

 


